Milchsäurebakterien auf Bratheringshappen by Gehring, F.
- 28 -
Milchsäurebakterien auf Bratheringshappen 
In einer mit Bratheringshappen in Weingelee gefüllten 25 x 25 cm Dose (Gesamtin-
halt 1700 g), die aus der laufenden Produktion eines Fischverarbeitungsbetriebes 
stammte, wsren nach unbekannter Lagerzeit auf 12 Bratheringsstücken in der Gelee-
schicht 25 Mikroorganismen-Kolonien gewachsen. Die Kolonieform war rund bis oval 
und die Größe der weißen Kolonien schwankte zwischen 5-10 mm. Der pH~ert des 
Geleeaufgusses betrug 4,7; an Konservierungsstoffen enthielt das Erzeugnis Sorbin-
säure und Benzoesäure. Mit einem Teil einer Kolonie wurde in physiologischer Koch-
salzlösung eine Verdünnungsreihe hergestellt und nach dem Flattenverfahren auf 
einem komplex zusammengesetzten Bakteriennährboden die Organismenzahl bestimmt. 5 Auf der Verdünnungsplatte1:10 wurden nach 5 tägiger Bebrütung bei 300e 60 mor-
phologisch einheitlich aussehende Kolonien gezählt, was einer Gesamtzahl der Aus-
8 gangskolonie VOn etwa 10 Keimen entsprach • Nach dem quantitativen Ergebnis der 
Keimzahlbestimmung und nach dem einheitlichen Koloniewachstum war das Vorliegen 
einer Mischkultur auszuschließen. Von den Verdünnungsplatten mit einzeln liegen-
den Kolonien wurden zur weiteren Prüfung mehrere Kolonien in Nährbouillon (pB = 
4,5) abgeimpft. Ein nach Gram gefärbter Ausstrich zeigte unterm Mikroskop Gram-
positive Bakterien und zwar Langstäbchen. Weitere kulturelle Untersuchungen der 
isolierten Bakterien ergaben, daß es sich um einen Milchsäurebakterien-Typ han-
delte, der auch für die bekannte Erscheinung der Bombagen bei Kaltmarinaden ver-
antwortlich ist. Mit dem isolierten Bakterienstamm angesetzte Flüssigkeitskul-
turen in Reagenzröhrchen uit die Nährflüssigkeit abschließenden Paraffinstopfen 
zeigten nach 2-tägiger Betrübung bei 300e in allen Röhrchen starke Gasbildung. 
Unter Versuchsbedingungen sind Dosen, welche mit Sauerlappen gefüllt waren, die 
vor dem Eindosen mit den isolierten Bakterien künstlich infiziert worden waren, 
bei Zimmertemperatur innerhalb von wenigen Wochen bombiert. Die kurz beschriebenen 
Versuche zeigten also, daß es sich bei dem genannten Auftreten vo-n rundlichen 
"Riesenkolonien" - deshalb früher wohl auch als "Kugelpilze" oder "Kugelbakterien" 
bezeichnet - um e0 - bildende liilchsäurebakterien handelte, die als Bombageerre-2 ger in Kaltmarinaden bekannt sind. Zur Abwehr solcher Infektionen werden Maßnah-
men empfohlen, die allgemein bei der Bekämpfung der Milchsäurebakterien in den 
Betrieben bekannt sein dürften. 
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Schneidunterlagen aus Kunststoff in Fischverarbeitungsbetrieben 
Im Anschluß an die Untersuchungen tiber die Desinfektionsmöglichkeiten von l'lexi-
glas als Schneidunterlagen in Fischverarbeitungsbetrieben - die Versuchsergebnisse 
wurden inzwischen im Oktoberheft des Archivs für Lebensuittelhygiene, 13.Jahrg., 
1962, veröffentlicht -wurden weitere Materialien für den genannten Zwecl< geprüft. 
Bei der praktischen Erprobung der Verwendbarkeit solcher Kunststoff-8chneidebretter 
in den Betrieben sind folgende Gesichtspunkte zu berücksichtigen: Wenn auf Grund 
der besonderen l!aterialbeschaffenheit eine verhältnismäßig leichte Desinfizierbar-
keit gegeben ist, so ist des weiteren darauf zu achten, ob die Bretter auch gut 
auf den Schneidetischen liegen bleiben und nicht dauernd wegrutschen. Die Ober-
flächenbeschaffenhei t muß dds Schneiden des meist schleimigen Fischmaterials er-
möglichen. Das liaterial soll so beschaffen sein, daß es ohne physikalische oder 
chemische Veränderungen die mechanische Reinigung und den Desinfektionsprozeß 
unter Anwendung der verschiedensten einschlägigen Desinfektionsmittel übersteht. 
Bretter, die aus mehreren Schichten zusShlUengesetzt sind, fransen an den Rändern 
leicht aus. Ausgefranste Itänder bieten aber Mikroorganismen Aufenthalt; der durc h 
